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@ Verfahren zur Herstellung von Rohwiirsten 

(57) Es wird ein Verfahren zur Rohwursthersteilung, insbeson- 
dere zur Herstellung von streichfahigen Rohwursten, be- 
schrieben, bei dem durch Zusatz von Milchsaure ein Produkt 
mit verbesserter Streichfahigkeit und Farbstabilitat erhalten 
wird. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung 
von Wiirsten, insbesondere Rohwursten, die streichfa- 
hig sind. 5 

In der Wurstherstellung wird ublicherweise zunachst 
einmal das Rohmaterial (Fleisch und andere Zutaten) 
bei einer Temperatur von maximal +4°C vorgewolft 
und im AnschluB daran wird bei hoheren Temperaturen 
von +6 bis +8°C das Material in einem Kutter feinst io 
zerkleinert und schlieBlich werden die weiteren Gewiir- 
ze (Salz, Wurzmittel und andere Zutaten) zugegeben. 
Ggf. schlieBt sich daran noch eine weitere Bearbeitung 
im Kutter an, bis die Rohmasse mit den Gewiirzen gut 
vermischt ist SchlieBlich fullt man das Material (Wurst- 15 
brat) in Wursthullen ein, woran sich eine Reifung bei 
beispielsweise 24Stunden und eine Raucherung von 
beispielsweise 12 Stunden anschlieBen kann. Oblicher- 
weise hangen dann die Wurste noch bei einer Tempera- 
tur von etwa +15 bis -bl6°C einige Zeit, bevor sie an : >o 
den Endverbraucher abgegeben werden. Zur Herstel- 
lung von groberen Wiirsten, wie beispielsweise grober 
Mettwurst und Zwiebelmettwurst, wird ahnlich vorge- 
gangen, wobei allerdings in der Regel die Bearbeitung 
ledigiich in einem Fleischwolf ausreichend ist, um die 25 
erforderliche Konsistenz und Durchmischung zu errei- 
chen. 

Bei der Herstellung von Wiirsten, insbesondere bei 
der Rohwurstreifung ist eine Absenkung des pH-Wer- 
tes zwingend erforderlich. Die pH-Wert-Absenkung be- 30 
wirkt eine Hemmung der Vermehrung von pathogenen 
ICeimen, wie z. B. Keime der Stamme Salmonella oder E. 
coli. Nach der deutschen Hackfleisch-Verordnung wird 
deshalb fur Zwiebelmettwurst und ahnliche Produkte 
eine pH- Wert- Absenkung auf mindestens 5,5 oder dar- 35 
unter gefordert Es ist dariiberhinaus bekannt, daB eine 
pH-Wert-Absenkung im weiteren Verlauf der Reifung 
von Rohwursten dazu fuhrt, daB das FleischeiweiB von 
der flussigen, gelosten Phase in eine Gelphase iibergeht. 
Diese Gelphase ist aber bei streichfahigen Wiirsten un- 40 
erwunscht, da dadurch die Streichfahigkeit verloren- 
geht Bei der Absenkung des pH-Wertes ist also darauf 
zu achten, daB der pH-Wert nicht weiter unter einen 
bestimmten Wert, beispielsweise pH 5,3, sinkt 

Es ist allgemein bekannt, daB man Milchsaure Wurst- 45 
waren zugibt (vgl. EP-A-0 590 172 und Derwent Ab- 
stract 90-065758/09) bzw. damit behandeln kann (vgL 
US- A- 4 263 329 und Derwent Abstract 65581 W/40). 

Um die notwendige PH-Wert-Absenkung zu errei- 
chen, bedient man sich im Stand der Technik iiblicher- $0 
weise zweier Verfahren. Durch Zusatz von Zucker, wie 
Lactose, Glucose, Saccharose und Maltodextrinen, zu- 
sammen mit sog. Starterkulturen, z. B. Starterkulturen 
der Stamme Pediococcus, Micrococcus, Lactobacillus 
etc., zum Rohwurstbrat bildet sich im Verlauf der Rei- 35 
fung durch Garung Saure, die dann die PH-Wert-Ab- 
senkung in der Rohwurst bewirkt Alternativ wird auch 
vorgeschlagen, dem Rohwurstbrat Giucono-delta-Lac- 
ton zuzusetzen. Gluconodelta-Lacton wird dann durch 
die Restfeuchte im Fleisch zu Gluconsaure hydrolysiert 60 
und so wird die erforderliche pH-Wert-Absenkung er- 
reicht. 

Beide vorstehend genannte Verfahren weisen aber 
noch eine Reihe von Nachteilen auf. So laSt sich z. B. die 
pH-Wert-Absenkung nicht so steuern, daB eine Ober- {,5 
oder Nachsauerung der Rohwurst vermieden wird. Eine 
Ober- oder Nachsauerung wirkt sich aber nachteilig auf 
den Geschmack, die Streichfahigkeit und die Haitbar- 
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keit (Ranziditat) einer Rohwurst aus. 

Einen Zusatz von Sauren bereits zu Beginn eines 
Wurstherstellungsverfahrens, beispielsweise vor der 
Zerkleinerung des Rohwurstbrats, hat man im Stand der 
Technik deshalb nicht erwogen, weil ein Obergang von 
der flussigen, gelosten Phase in die Gelphase in einem 
friihen Verfahrensstadium die Verarbeitung der Wurst 
beeintrachtigt, wenn nicht sogar unmoglich macht 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung 
von Rohwursten, wobei an sich bekannte Zutaten in an 
sich bekannter Weise verarbeitet werden, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB zu Beginn und wahrend des Zerklei- 
nerungsprozesses zur pH-Wert-Absenkung Milchsaure 
zugegeben wird. 

Oberraschenderweise wurde festgesteilt, daB bei die- 
ser Verfahrensweise sehr schnell eine pH-Wert- Absen- 
kung auf einen Wert von unterhalb 5,5 erfolgt, ohne daB 
es zu einem Ober- oder Nachsauern der schlieBlich er- 
haltenen Wurst kommt 

Dariiberhinaus wird ein Produkt erhalten, daB das 
erwiinschte Aroma und die notwendige Streichfahigkeit 
iiber einen langen Zeitraum beibehalt 

Es wurde jetzt auch festgesteilt, daB durch die erfin- 
dungsgemaBe Verfahrensweise ein Milieu geschaffen 
wird, in dem sich bevorzugt Milchsaurebakterien ver- 
mehren konnen. Diese sind nicht pathogen und beein- 
trachtigen so nicht die Qualitat des Produktes. Im Ver- 
gleich zu Produkten des Standes der Technik wird durch 
das erfindungsgemaBe Verfahren eine Wurst erhalten, 
die, wenn iiberhaupt, pathogene fCeime erst nach einer 
betrachtlich langeren Lagerzeit entwickeln wiirden. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren liefert ganz beson- 
ders gunstige Ergebnisse bei streichfahigen Rohwursten 
und bei engkalibrigen Rohwursten. Es wurde jetzt fest- 
gesteilt, daB gegenuber Wiirsten, die nach konventionel- 
len Verfahren hergestellt und gereift wurden, Rohwur- 
starten erhalten werden, welche ihre Streichfahigkeit 
und Farbstabilitat iiber bedeutsam langere Zeiten bei- 
behalten. 

ErfindungsgemaB kann die Milchsaure mit einer Kon- 
zentration von 0,1 bis 1 Gew.-%, bezogen auf das Ge- 
samtgewicht des Rohwurstbrats, den Rohwurstzutaten 
beigegeben werden. Die Milchsaure kann dabei in rei- 
ner Form, verdiinnt oder unverdunnt vorliegen. Ggf. 
kann die Milchsaure in Kombination mit anderen Ge- 
nuBsauren, Antioxidationsmitteln und/oder Gewiirzen 
bzw. Gewiirzextrakten in fliissiger oder pulverformiger 
Form in das Rohwurstbrat eingebracht werden. 

Beispiele 

In den Laboratorien der Anmelderin wurden ver- 
schiedene Rohwiirste (Zwiebelmettwurst, feine Mett- 
wurst, grobe Mettwurst) hergestellt Hierzu wurde zu- 
nachst etwa 60 kg Schweinefleisch und 40 kg Schwein- 
bauch in faustgroBe Stiicke zerschnitten und angefro- 
ren. Im AnschluB daran wurde das Fleischmaterial mit 
Nitritpokelsalz (etwa 28 g) und anderen Gewiirzen ver- 
mischt und auf 3 mm gewolft Diese Fleischmischung 
wurde in Darme eingefullt, die dann bei etwa 20° C iiber 
12 Stunden gehalten wurden (umrdten). 

Diese Wurste, die weder nach dem Stand der Technik, 
noch erfindungsgemaB einer pH-Absenkung unterwor- 
fen wurden, zeigten bereits nach wenigen Stunden deut- 
liche Veranderungen. 

Es wurden erneut Wurste wie zuvor hergestellt, wo- 
bei aber dem Wurstbrat etwa 0,1 Gew.-% reine Milch- 
saure zugesetzt wurde. Die so erhaltenen Wurste zeig- 
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ten auch nach langerer Lagerung keine merkliche Bil- 
dung von pathogenen Keimen. Daruberhinaus war die 
Mettwurst auch nach 14tagiger Lagerung noch streich- 
fahig und hatte ihr ursprungliches Aroma nicht verloren. 

Zu Vergleichszwecken wurden wiederum Wurste wie 5 
zuvor angegeben hergestellt, wobei nach dem Stand der 
Technik Reif emittel und Reif ekulturen (9 g Reifemittel 
und 0,5 g Reifekulturen) zugegeben wurden. Die so er- 
haltenen Wurste zeigten bereits nach wenigen Tagen 
deutliche Veranderungen. Rein geschmackiich zeigte 10 
sich das bei einigen Wurstproben durch eine gewisse 
Ranziditat Dariiber hinaus konnten bei den meisten 
Wursten bereits nach wenigen Tagen eine deutliche 
Farbveranderung festgestellt werden. Dies weist u. a. 
auf die Bildung von Keimen hin. 15 

Wegen der Veranderungen des Aromas wurde ver- 
mutet, daB sich bei nach dem Stand der Technik herge- 
stellten Wurste der pH-Wert infolge einer Nachsaue- 
rung verandert Hierzu wurde iiber einen Zeitraum von 
14 Tagen nach Fertigstellung der Wurste der pH-Wert 20 
kontroiliert Es wurde festgestellt, daB die Metrwurste 
nach dem Stand der Technik eine weitere pH-Wert-Ab- 
senkung erfahren haben, wie sie bei erfindungsgemaB 
hergestellten Wursten nicht festgestellt werden konnte. 
Dieser Befund erklart zunachst einmal die Unterschiede 25 
in der Streichfahigkeit, die bei Wursten nach dem Stand 
der Technik deutlich abgenommen hatte. Oberraschend 
ist aber auch, daB die Wurste nach dem Stand der Tech- 
nik einen deutlichen Aromaverlust und die Bildung pa- 
thogener Keime zeigten. 30 

Patentanspriiche 

1. Verfahren zur Herstellung von Rohwursten, wo- 
bei an sich bekannte Zutaten in an sich bekannter 35 
Weise verarbeitet werden, dadurch gekennzeich- 
net, daB zu Beginn und wahrend des Zerkleine- 
rungsprozesses zur pH-Wert-Absenkung Milch- 
saure zugegeben wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 40 
zeichnet, daB 0,i bis 1 Gew.-°/o Milchsaure, bezo- 
gen auf das Gesamtgewicht des Brats, zugegeben 
wird. 
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